Mayşe kurulumu nasıl olmalı? 


Genellikle ev biracıları bu başlık altındaki bilgilere daha çok sahipken damıtma 
hedefli mayşe kuranların ciddi bir bölümü paylaşımlarda gördüğümüz gibi sıklıkla 
belli başlı kriterleri bilmemekteler. Bunun sonucu olarak karşılaşılan en temel 
olumsuz durum mayaların çalışmayı durdurması veya çok uzun süre gerektirmesidir. 
Diğer olumsuz örneklere gelirsek maya kokusu, destilatın içiminin sert/yakıcı oluşu, 
büyük miktarda baş ve kuyruk ayrılmasına karşın göbeğin hala istenen temizlikte 
olmaması gibi sayılabilir. Bu gibi sorunları sadece mayşe kurulumu ve ortamıyla 
ilişkili açıklayayım. İmbik yöntemi ve eldeki ekipmanın bu olumsuzluklara katkısı 
diğer dosyalarda veya başka tartışmalarda yer alır. Bu bağlamda ana kriterler 
şöyledir: 


1) Maya miktarı: Koku olmasın veya pahalı maya seçilirse ekonomik olsun diye 
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maya, görece az miktarda da atılsa karşılaştığı şeker(imsi) miktarına bağlı 
olarak metabolize etmek üzere vereceği ilk reaksiyon ile yeterli hücre sayısına 
üremek, çoğalmak ister. Eninde sonunda bulabildiği oksijen kadar çoğalır. Bu 
üreme sırasında bir miktar şeker tüketir (göbek verimi kaybı), strese girerek 
istenmeyen kokulu esterler ve yan ürünler (baş ve kuyruk) üretir, ki sadece 
şekeri alkol ve karbondioksite çevirirken ürettiğinden fazladır. Sonuçta az 
konan maya istenmeyen sonuçların, kayıpların bir sebebidir. Bir dahaki 
mayşeler için en ideali önceki tamamlanan maya tortusundan yıkama yöntemi 
ile yüklü miktarda maya kazanımı olmalıdır. Bu konu için bira üretenlerin 
paylaştığı maya yıkama yazıları veya videoları internette kolayca bulunabilir. 
Daha önceki bir dosyada açıklamış olduğum su-şeker oranının bu açıklama 
ile daha fazla anlam kazanacağını düşünüyorum. Yukarda da yazdığı üzere 
başlangıç oksijen miktarının eksikliği çok önemlidir, uygun yöntemlerle 
çalkalama, karıştırma, çırpma, hava verme olmazsa olmazdır. Maya ürerken 
besin gerektirdiğinden en temizi yüklü ölü maya takviyesidir. Kimyasal takviye 
ve çeşitli gıda eklentilerinin farklı olumsuz sonuçları bulunabilir. 

Su Kimyası: Şeker yiyenler ailesinden fermantasyon mayaları ideal asitlik 
ortamı 5.2-5.6 PH aralığında en üretken ve iştahlı çalışırlar. Kullandığımız su 
ne olursa olsun mikrobiyolojik aktiviteyi yavaşlatan, engelleyen klor, rakip 
mikroorganizmalar vb. unsurlardan arınmış temiz su olmalıdır. PH düzenleyici 
olarak sıklıkla, kolay ulaşılan limon tuzu veya limon suyu kullanan çoktur. 
Sitrik asit etken maddesi olan bu ürünü maya sevmez. Uygun olan laktik asittir 
(süt asiti), kolay temin edilir doğal üründür. Sadece su PH'sını düzenlemek de 
yeterli değildir. Mayalar orta sertlikte veya daha sert su ortamını severler. 
İlginç bir tecrübe olarak çeşitli Rus kaynaklarında şöyle bir bilgi 
paylaşılmaktadır; “Mayşe ortamı sert su ise sonuç destilat içimi görece daha 
yumuşak olur!” Tersine yumuşak su ile hazırlanan mayşenin destilatı sert 
içimli, daha yakıcı olur denmektedir. Buna göre su sertliği düzenleyicilerin 
başında CaCıi?2 (Kalsiyumklorür) ile MgSO04 (Magnezyumsülfat veya Epsom 
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tuzu) gelir. Bu ikisinden 20-251t mayşeye yumuşak su ise takriben 1 tatlı kaşığı 
ilkinden, istenirse yarım tatlı kaşığı ikinciden yeterli gelebilir. Biraz fazla kaçsa 
da sertlik artışı bakımından sorun teşkil etmez. Bu iki gıda katkısının ikinci 
yararı doğal olarak asitliği düşürücü (PH değerini) etki yapmaları, 
dolayısıyla asit katmaya da gerek bırakmamalarıdır! Fazla kaçarsa diye el 
altında bikarbonat ailesinden (sodyum veya potasyum) bulundurduk mu fazla 
düşmüş PH da dengelenmiş olur. Sonuçta ilk başlangıç PH değeri maya 
atılmadan önce 5.8-6 gibi ise yeterlidir. Mayalar çalıştıkça ortamın asiditesinin, 
PH değerinin düşeceğini unutmayalım. Bazen duran, zorlanan fermantasyon 
genelde aşırı düşük PH sonucudur. Karbonatlı su ilavesi ile düzeltebiliriz. 
Fermantasyon koşulları: Her maya veya türevi belli ısı aralığında iştahlı ve 
düzgün çalışır. Sanıldığının aksine bir miktar yüksek veya düşük ısıdan ziyade 
fermantasyon boyunca ortamda sürekli değişen ısı ve dalgalanmalar daha çok 
stres yaratır. İdealde belirtilen ısı aralığının altına yakın süren ve sonuçlanan 
fermantasyon daha az yan ürün (baş-kuyruk) çıkarır. Çabuk bitsin diye görece 
sıcak ortam da benzer sonuç verir. Isı kontrollü bir ortam idealidir (dolap, ısı 
kuşağı, ısıtma/soğutma ceketi vb). 


